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АННОТАЦИЯ
Актуальность. Кабачки являются перспективной культурой, а последние работы
селекционеров позволяют раскрыть большие резервы повышения их пищевых и
диетических качеств. Диетическая ценность кабачков обусловлена легкой усвояе-
мостью всех углеводов, что позволяет использовать их при производстве консерви-
рованных продуктов. Из кабачков вырабатывают закусочные консервы, а также
цукаты. Важнейшим качеством изучаемых нами сортов является их цилиндриче-
ская форма, позволяющая механизировать операцию очистки. 
Материал и методика. Цель данной работы заключалась в возможности использо-
вания кабачков разной степени спелости для приготовления цукатов с наименьши-
ми потерями продукции.
Результаты. В результате проведенных исследований во Всероссийском научно-
исследовательском институте орошаемого овощеводства и бахчеводства
Астраханской области, было выявлено, что для приготовления цукатов можно
использовать плоды кабачков разной степени зрелости, но наибольший выход гото-
вой продукции был получен из кабачков биологической зрелости, и составил у
сорта Сосновский 654 кг, у сорта Оранжевый 696 кг с одной тонны подготовленного
сырья, при этом у сорта Оранжевый цукатов было получено на 42-64 кг больше чем
у сорта Сосновский в зависимости от степени зрелости. Дегустационная комиссия
оценила цукаты, полученные из плодов кабачков сорта Оранжевый выше на 0,3-0,5
балла, чем из сорта Сосновский. По химическому составу цукаты, приготовленные
из сырья кабачков биологической зрелости, превышали в 1,2-1,5 раза - из плодов
технической зрелости. Готовые цукаты можно использовать, как новый вид продук-
та питания, а также для приготовления других видов продукции в пищевой промыш-
ленности.
Ключевые слова: кабачки, сорта, степень зрелости, переработка сырья, цукаты,
выход готового продукта.
The effect of variety and degree 
of maturity of the fruit on the
organoleptic characteristics 
of candied zucchini
ABSTRACT
Relevance. Squashes are a promising culture, and the recent work of breeders allow us to
uncover large reserves to improve their nutritional and dietary qualities. The dietary value
of zucchini is due to the easy digestibility of all carbohydrates, which allows them to be
used in the production of canned foods. Canned snacks and candied fruits are produced
from zucchini. The most important quality of the varieties we study is their cylindrical
shape, allowing mechanization of the cleaning operation.
Methods. Therefore, the purpose of this work was to use zucchini of different degrees of
ripeness for the preparation of candied fruit with the least loss of products. 
Results. As a result of research conducted at the All-Russian Research Institute of
Irrigated Vegetable and Melon-Growing in the Astrakhan Region, it was found that zucchi-
ni fruits of different degrees of maturity can be used to make candied fruits, but the high-
est yield was obtained from mature squash, and amounted to 654 kg from the Sosnovsky
variety , in the Orange variety 696 kg from one ton of prepared raw material, while in the
Orange variety of candied fruits it was obtained 42-64 kg more than in the Sosnovsky vari-
ety, depending on the degree of ripening STI. The tasting committee rated candied fruits
obtained from the fruit of the zucchini of the Orange variety higher by 0.3-0.5 points than
from the Sosnovsky variety. In terms of chemical composition, candied fruits prepared
from the raw material of ripe zucchini fruits exceeded 1.2-1.5 times - from unripe fruits.
Ready candied fruits can be used as an independent form, as well as for the preparation
of other types of products in the food industry.
Keywords: zucchini, varieties, degree of maturity, processing of raw materials, candied
fruit, the output of the finished product.
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Введение
Астраханская область является крупнейшим постав-щиком продукции на юге России. Поэтому в
Государственной программе «Развитие агропромышлен-
ного комплекса Астраханской области» постановлением
Правительства Астраханской области от 10 сентября 2014
№ 368-П, от 9 февраля 2017 года №37-П намечено увели-
чить объем производства и переработки овощной продук-
ции. Помимо основных культур, выращиваемых в
Астраханской области, таких как томат (246 тыс. т), лук
репчатый (113 тыс. т), перец сладкий (80 тыс. т), кабачок
(по данным видеоконференции, проведённый 19 октября
2017 года, около 20 тыс. т). Но несмотря на такое неболь-
шое количество, кабачки как промышленное сырье имеют
большое значение [4]. Из кабачков производят закусочные
консервы, икру, маринуют и используют для приготовле-
ния варенья и цукатов [1,2,3]. 
В настоящее время большое внимание уделяется
вопросам производства конкурентоспособной функцио-
нальной продукции, не только в Астраханской области, но
и в целом в России. Поэтому принято постановление
Правительства Российской Федерации от 25 августа 2017
года за №996 «О мерах по реализации государственной
научно-технической политики в интересах развития сель-
ского хозяйства». Одной из целей программы является
переработка сельскохозяйственной продукции. В резуль-
тате чего создание и внедрение новых видов продукции
является актуальной задачей.
Как известно, переработка сырья представляет собой
сложную, многообразную совокупность процессов, кото-
рые при неправильной технологии могут привести к ухуд-
шению пищевой ценности продукта и даже его порче.
Способ обработки сырья и превращение его в готовую
продукцию зависит от свойства сырья, способностей его
превращаться в нужном направлении под влиянием раз-
личных воздействий [4, 5]. 
Материал и методика
Так как до настоящего времени в сырьевых зонах кон-
сервной промышленности кабачки используют в основном
для производства икры и закусочных консервов, отделом
хранения, стандартизации и переработки сельскохозяй-
ственной продукции ВНИИООБ была поставлена задача
изучить влияние сорта, степени зрелости плодов кабачка
на количество и качество полученных из них цукатов. 
По материалам многих исследований, в том числе, про-
ведённых в отделе, в кабачках содержатся сахара, витами-
ны C, B1, B2, каротин, кроме того они богаты минеральны-
ми веществами [1]. Нами была изучена возможность при-
готовление цукатов при 2 степенях зрелости (технической
и биологической) с последующей органолептической
оценкой из плодов сортов Сосновский и Оранжевый. 
Важнейшей положительной особенностью кабачков
является их цилиндрическая форма, позволяющая меха-
низировать операции по очистке плодов. 
Сорт Сосновский – плоды в технической зрелости блед-
но-зеленые, салатного цвета, в зрелых плодах мякоть кре-
мовая. 
Сорт Оранжевый – плоды в технической зрелости ярко-
желтые, зрелые ярко-оранжевые. Мякоть зрелых плодов
светло-желтая.
Подготовка плодов для получения цукатов, независимо
от сорта, состоит из следующих операций: для плодов тех-
нической зрелости диаметром до 6 см и длиной 15-20 см –
мойка, нарезка кружочками толщиной 1,5-2,0 см, заливка
горячим сахарным сиропом. Кабачки биологической зре-
лости также подвергают мойке, затем очистке от кожицы,
удалению рыхлой сердцевины и семян, с дальнейшей рез-
кой подготовленного сырья на кубики с размером грани
2,5 см. Как и в первом случае, так и здесь подготовленное
сырье заливали горячим 90-95% сахарным сиропом из
расчёта 0,5 кг сахара на 1 кг сырья с последующей
выдержкой 6-8 часов с дальнейшим увариванием в тече-
ние 30-40 мин. По окончанию варки готовые цукаты отде-
ляли от сиропа. Сироп использовали для приготовления
других консервов. Отделенные кусочки раскладывали на
решетчатые противни в один слой для подсушки в течение
5-6 часов, затем обсыпали сахарной пудрой из расчёта
14% сахара к массе готового продукта, и досушивали в
сухом помещении до влажности 15-18%.
Результаты исследований
В результате проведенных исследований были получе-
ны цукаты из плодов разной биологической зрелости сор-
тов Сосновский и Оранжевый. При этом было установлено,
что наибольший выход сырья был у плодов технической
зрелости 95,8% (сорт Сосновский) и 96,3% (сорт
Оранжевый) при 68,1% и 71,3%, соответственно, у плодов
биологической зрелости. Это объясняется тем, что у пло-
дов технической зрелости кожица нежная, семена недо-
зрелые и сырье полностью используется для приготовле-
ния продукции, отходы незначительные и составляют 4,2%
– у сорта Сосновский и 3,1% – у сорта Оранжевый. У пло-
дов биологической зрелости отходы выше в 7,6 и 7,7 раза
по сравнению с плодами технической зрелости, в том
числе отходы – зрелые семена составляют 13,6% и 12,4%.
Надо отметить, что семена у плодов биологической зрело-
сти нельзя относить к отходу, так как они используются для
реализации как посевной материал (табл. 1).
Отмечено, что выход готового продукта зависит от
сорта. Наибольший выход готового продукта, независимо
от степени зрелости плодов, был у сорта Оранжевый и
превышал сорт Сосновский в 1,1-1,9 раза, а в плодах био-
логической зрелости в 1,4-1,6 раза выше по сравнению с
плодами технической зрелости. Это можно объяснить тем,
что в плодах биологической зрелости содержание сухого
вещества выше, чем в технической. В результате чего раз-
вариваемость была ниже, чем у недозрелых плодов, что и
повлияло на конечный результат (табл. 2).
Выявлено, что химический состав цукатов из кабачков
зависит от сорта и степени зрелости плодов. Наибольшее
содержание сухого вещества, как в технической, так и био-
логической зрелости, отмечено у сорта Оранжевый. До
начала переработки их содержание колебалось в зависи-
мости от степени зрелости от 5,17 до 7,84%, что в 1,2-1,3
раза больше, чем у сорта Сосновский. При приготовлении
цукатов во время варки происходит отдача свободной
воды из сырья в сироп, за счет чего увеличивается количе-
ство сухого вещества в продукте у сорта Сосновский – в
1,1-1,3 раза, у сорта Оранжевый – в 1,1-1,2 раза. При под-
сушке готового продукта цукатов содержание сухого
вещества продолжало увеличиваться за счет испарения
влаги. Сумма сахаров так же, как и сухое вещество в про-
цессе получения цукатов увеличивалась в 1,1-1,4 раза в
зависимости от сорта и степени зрелости плодов.
Наблюдалась обратная тенденция при аккумуляции аскор-
биновой кислоты, её количество снижалось в пределах
0,42-1,3 мг%. Наибольшее снижение отмечено у плодов
Таблица 1. Выход сырья в зависимости от сорта и степени зрелости плодов, %
Table 1. The output of raw materials depending on the variety and degree of ripeness of the fruit, %
Степень 
зрелости 
плодов
Сорт 
Сосновский Оранжевый 
сырье
потери и 
отходы
семена сырье
потери и 
отходы
семена
техническая 95,8 4,2 0 96,3 3,7 0
биологическая 68,1 18,3 13,6 71,3 16,3 12,4
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биологической зрелости. Чуть больше терял аскорбино-
вой кислоты сорт Сосновский (табл. 3).
Конечным результатом готовой продукции, как извест-
но, является его качество. Лучше сохраняли форму резки
цукаты, приготовленные из плодов биологической зрело-
сти. 
Дегустационная комиссия оценила цукаты, приготов-
ленные из плодов технической зрелости, в 4,1 балла – сорт
Сосновский и 4,6 балла – сорт Оранжевый. Цукаты, приго-
товленные из биологически зрелых плодов, были оценены
в 4,6-4,9 балла. 
Таким образом, можно сделать вывод, что для приго-
товления цукатов можно использовать кабачки разной сте-
пени зрелости, но наиболее выгодным сырьем являются
биологически зрелые кабачки. Выход готового продукта у
кабачков биологической зрелости составляет 654-696 кг,
против 421-485 кг – из плодов технической зрелости. По
биохимическому составу цукаты, приготовленные из
сырья биологически зрелых плодов кабачков, в 1,2-1,5
раза превышали показатели приготовленных из плодов
технической зрелости. Готовый продукт цукатов из кабач-
ков сорта Оранжевый по содержанию основных химиче-
ских веществ и дегустационной оценке был выше сорта
Сосновский в 1,1-1,2 раза. Кроме того, семена, извлечен-
ные при подготовке сырья, можно применять как посевной
материал, а сироп, полученный после приготовления цука-
тов, – для приготовления джемов и других видов продук-
ции. Готовые цукаты можно использовать как новый про-
дукт питания, а также для приготовления других видов
продукции в пищевой промышленности.
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Таблица 2. Выход готовой продукции с одной тонны сырья, кг
Table 2. The output of finished products 
from one ton of raw materials, kg
Степень 
зрелости 
плодов
Сорт 
Сосновский Оранжевый 
техническая 421,0 485,0
биологическая 654,0 696,0
Таблица 3. Изменение биохимического состава при приготовлении цукатов из кабачков
Table 3. The change in the biochemical composition in the preparation of candied fruit from zucchini 
Сорт 
Степень 
зрелости 
плода
Вариант, 
продукция 
Показатели 
сухое 
вещество, %
сумма 
сахаров, %
аскорбиновая 
кислота, мг%
Сосновский
техническая
свежая 4,37 2,84 4,28
после консервирования 5,84 3,8 3,86
после подсушки 6,23 4,11 3,22
биологическая
свежая 6,34 4,42 4,74
после консервирования 7,09 4,71 4,05
после подсушки 8,13 5,45 3,41
Оранжевый 
техническая
свежая 5,17 3,38 4,44
после консервирования 6,41 4,27 4,01
после подсушки
7,01 4,36 3,44
биологическая
свежая 7,84 5,41 4,89
после консервирования 8,24 5,56 4,23
после подсушки 8,71 6,01 3,68
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